































































































都道府県名 材料の割合 加熱時間 特徴
ゴマ　葛　　水
1．山形県 白ゴマ、黒ゴマ1合 加熱時間は記載なし。 出羽三山の修験者（山伏の食
葛　　　　　1合 たんねんにかき回す。 事、みたらしあん一砂糖醤油あ
水　　　　　5合 ん）
2．福井県 白ゴマ　　　1合 40分一50分練る。 道元禅師が永平寺にてゴマ豆
葛　　　　　5勺 腐作りを修業僧の仕事とする。
水　　　　　4合
3．滋賀県 白ゴマ　　　1合 鍋の底が見えるまでか 法事に作る。生姜味噌をかけ
葛　　　　　1合 き混ぜる。 る。
水　　　　　5合
4．和歌山 白ゴマ　　　1合 糊状になったら、さら 高野山の食事
県 葛　　　茶碗半杯 に15分以上煮る。 わさび醤油でいただく。
水　　　　　4合
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n＝38　　　　　n＝39　　　　　n＝34n＝44H19 H20 H21 山形
問1 喫食経験 1い 373897％ 28 44、　、一
調理経験 はい
33 32 24 20
問2 いい一 4 7 9 25
白 26 9 4 8
（1）ゴマの種類 皮黒 2 14 4 3
、 8 4 20 5
問3 妙る 24 27 3 6
（2）ゴマの状態 妙ら
1 1 11 3
市販妙り 1 2 4 3
1．しご 0 0 2 6
い 3 6 5 1
（1）嗜好 並涌 17 21 10 11
好き 17 11 15 29
z＝ 0 6 0 0
凋1口 1 0 1 0
（2）喫食頻度 月2回 3 2 0 13
1回／3ケ 5 7 7 14
1》・2ロ／ 28 27 21 14
一 10 25 14 ’10
（3）ゴマ豆腐の種類 白豆腐 20 8 13 226 4 2 10
』、”　将ξ 16 13 10 29
だじ 11 7 5 3
問4 （4）たれの種類 醤油
2 10 4 3
Lご 2 0 0 5
口拍 5 4 9 8
生姜 3 2 3 24一．i4）薬味の種類 び 8 12 8 2
か⇒し 1 1 3 2L 20 17 14 36
味 21 14 13 24
、か 22 8 9 14
“力 26 13 15 23（5）ゴマ豆腐のおいしさの
｣力 ゜’
@L 12 6 9 11
なめらかさ 12 14 19 17
た　と共に 2 3 4 4
で 0 0 2 6
健康食品 7 9 4 155 8 3 9 6
問5 喫食時期 m　　　　工
5 0 4 16
、てたし 6 1 3 3
日常食 22 23 17 10
（1）ゴマ食品の喫食状況 1まい
29 25 28 30
いいえ 9 15 6 4
（2）料理への胡麻利用 はい
28 21 31 30
いいえ 10 19 3 4
一　の 27 22 25 レ　　39
臼げ 3 1 4 2
ふりかけ 19 21 20 15
（3）ゴマを用いる料理の例
’　・、
1 1 4 5
口曲ξ 0 1 1 2
問6 、 6 4 7 18
デザート 4 3 3 3
小　じ1 22 29 28 25
（4）一日の使用量 じ1 3 4 6 17
“3 0 0 0 1
皮白ゴマ 20 8 14 26
里ゴマ 14 19 11 8（5）日常使用するゴマ製品 、　ゴマ 2 5 1 6
すりごま 7 5 14 12
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図6．ゴマ豆腐のアンケート結果
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　ゴマ豆腐は上海中薬辞典によると、本来、普茶料理に属するもので、・痂腐（ま
ふ）と呼ばれ、澱粉と油（ゴマ油）を混ぜた寄せ物といわれている。普茶料理は黄
桀料理とも呼ばれ、宇治の黄葉山万福寺に伝わる中国式の精進料理であり、江戸
時代の初期に明から隠元禅師という僧によって伝えられた。今回のゴマ豆腐に関
する文献調査の結果から、ゴマのリグナン類による栄養、生理活性機能と本葛澱
粉の生体内ぺの健康効果などの相乗効果により、ゴマ豆腐の薬理効果として、脳
卒中後の体力回復、慢性胃潰瘍の治療効果、老化防止、便秘の解消、血糖値の上
昇抑制効果などがあげられる。また、ゴマ豆腐は薬膳料理の一つで、ゴマ豆腐に
添える生姜、山葵、からし等にもすべて薬効があり、食欲増進効果を担ってい
る。また、「聞き書きの食事」の文献の中から、ゴマ豆腐に関する文献調査によれ
ば、各県、地方によって使用するゴマの種類や配合割合、加熱時間などの調製条
件が少しつつ異なることがわかった。ゴマ豆腐にかける「たれ」や「あん」の違い等
も地方によって、その土地の特色を伺い知ることができた。いろいろな文献調査
の中から、加熱時間は、加熱15分～120分まで、また、配合割合は葛に対してゴ
マは0．5～1．5倍位、加水量は6倍～13倍などの幅があり違いが認められたが、著
者らの実験から多少の幅はあるが、加熱時間は25分、配合割合は本葛澱粉とゴマ
の量は同量、加水量は11倍という結果が得られたので、文献と比較しながら、研
究結果について合わせて報告させて頂いた。
　これまでに述べたアンケート調査の結果を要約すると、
　（1）ゴマ豆腐は比較的多く食べられており、皮むきゴマや焙煎ゴマを用いて作ら
　　れる場合が多い。ゴマ豆腐の調理経験も約半数以上いることがわかった。山
　　形庄内では、皮付き白ゴマ豆腐が49％、黒妙りゴマ豆腐15％と両方のゴマ豆
　　腐が喫食されていた。
　（2）ゴマ豆腐が好きな人が新潟でも約半数位（50％）前後と多く、特に山形庄内で
　　は好きな人（67％）が多かった。
　（3）新潟では喫食頻度が年に1回～2回であるのに対して、山形庄内では月に
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（4）ゴマ豆腐のおいしさは、香り、弾力、軟らかさ、なめらかさが重視されてお
　　り、日常食として喫食されている。山形庄内では、日常食よりも結婚式など
　　の御祝の時に喫食されている。砂糖醤油あんにおろし生姜をかけて喫食する
　　ことが多い。新潟の学生は出し汁に山葵（わさび）を添えて食する傾向にある
　　が、これは調理学実習でそうした食べ方をしたためと推測される。新潟のゴ
　　マ豆腐はデザート的な要素で白く甘いお菓子のようなものが多く、「たれ」は
　　かけないで食する場合が多い。
（5）ゴマを用いる料理として最も多いのは、「あえもの」であり、次に多いのは
　　「ふりかけ」であった。山形庄内では、ゴマをあえものやお菓子に用いること
、が多かった。また、ゴマ豆腐の調理経験者の中に、ゴマ豆腐を作る時には、
　　「練りゴマ」を用いられている場合もあることがわかった。
　ゴマ豆腐の調製については、現在も寺院や割烹では、丁寧に摺り鉢で摺ってゴ
マ乳を調製しているところもあり、著者の大学では、ゴマ乳から調製してゴマ豆
腐の調理学実習を行っている。一般家庭ではなかなか、ゴマ乳の調製から作るこ
とに手間がかかるかも知れないが、ときには、練りゴマの利便性を活用しなが
ら、ゴマや本葛澱粉の栄養性、生体内への生理活性効果などを重視しながら、古
くから伝えられてきた伝統的な健康によい食べ物として、これからも広く一般に
普及されることを期待したい。
　また、ゴマ豆腐は、現代の高齢化社会においても、日本介護食品協議会から提
案されたユニバーサルデザインフードの第3～第4区分の「舌でつぶせるやわら
であり、高齢者にとって、喉につかえない、喉ごしの良い飲み込みやすい食べ物
としてさらに発展し、広く周知されることを希望したいと思う。
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